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Composition et proced£ pour un " floquage " ameliore de 
biscuits et autres produits alimentaires 

La presente invention concerne une nouvelle composition pour le 44 floquage 
chocolat " de tous supports alimentaires, y compris "tendres", notamment les 
5 biscuits et produits analogues. 

Par " floquage " on ddsignera ici toutes les opdrations visant h recouvrir en 
tout ou en partie un produit alimentaire par une couche d'une composition 
6galement alimentaire. Ce vocable comprendra done le nappage, Tenrobage 
etc... 

10 Par 44 floquage chocolat" on d6signera*les compositions comportant du 
cacao, beurre de cacao et autres compositions analogues, ainsi par extension 
que les compositions alimentaires ou d^coratives ou protectrices par exemple 
k base de sucres, sirops, caramels, crimes alcoolis6es ou non, et analogues 
connues de rhomme de metier. 

15 L'invention s' applique au secteur technique du 44 floquage " ou 44 floquage 
chocolat *\ compris dans les sens ci-dessus, de produits alimentaires "dure" 
ou "tendres" comme les biscuits, patisseries, produits de boulangerie et 
viennoiseries et analogues. 

L'invention sera d^crite plus en detail en relation avec le floquage des biscuits 
20 ou genoises, qui sont des produits support " tendres mais naturellement h 
titre non limitatif. 

L'etat actuel de la technique consiste k d^poser une couche de composition de 
type 44 chocolat " ou autre analogue, par des moyens tels que le trempage, 
Tenrobage par d'autres moyens, le d6pot par versement etc... Par ces 
25 techniques connues, on obtient des couches qui sont souvent relativement 
6paisses (sauf a r6duire Tepaisseur par des operations supptementaires done 
industriellement couteuses) et d'epaisseur souvent mal contr616e. 

Ce d6faut de maitrise de Tepaisseur entraine des irr6gularit6s et, ce qui est 
beaucoup plus dommageable pour l'industrie, l'emploi d'une quantity de 
30 composition plus importante que n6cessaire (par s6curit6) ce qui entraine un 
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surcout Evident. De plus, cette technique ne permet pas le traitement des 
reliefs du support. 

Selon ces techniques, la precision de Papplication est naturellement faible, en 
termes de positionnement de la couche. 

5 Par ailleurs, on ne parvient pas k enrober de produit support " mou les 
techniques actuelles utilisent en effet couramment des " turbines " qui sont 
des recipients rotatifs inclines k 45 0 et que Ton charge avec le produit k 
enrober, puis avec la charge d'enrobage. On met en rotation, on chauffe la 
plupart du temps, et on sort le produit enrobe. Pour les amandes, drag€es, 
1 0 pralins, et analogues, on peut obtenir un aspect brillant par un enrobage 
supplementaire de talc ou par l'application s6paree d'un vernis. 

Par contre, cette technique est impropre au traitement des produits tendres 
comme les biscuits, les gateaux, sujets en chocolats et analogues qui 
s'emiettent et collent 

1 5 L'invention convient au contraire aussi bien pour les produits tendres que 
pour les produits durs. 

Un inconvenient bien connu dgalement des techniques actuelles reside dans 
le rancissement ( presence de graisses ou de lait entrant dans la composition 
du produit ) qui en limite tr&s fortement la durde de commercialisation. 

20 D*autre part, les procedes actuels conferent au produit un toucher " gras " 
desagreable pour le consommateur. 

Pour Tindustriel, un autre inconvenient majeur reside dans le fait que les 
compositions actuelles sont tres sensibles a la chaleur. Si la temperature est 
trop faible, r application ne se fait pas ou dans de trfcs mauvaises conditions 
25 par defaut de fluidite. Si la temperature est trop eievee ou trop faible, la 
composition est denaturee et notamment peut blanchir. 

En pratique, Thomme du metier sait que Tindustriel doit respecter 
imp6rativement une plage de seulement quelques degres, tr&s exactement 
definie pour les compositions habituelles de " chocolat "a 29 - 32 °C. 
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L'6troitesse de cette plage entraine naturellement des contraintes lourdes en 
matiere de systfcmes de controle et d'asservissement des 6quipements 
industriels. 

Un blanchiment, provoqud par les variations de temperature, est 6galement 
5 observe avec le temps, ce facteur limitant €galement la dur6e de 
commercialisation du produit, et alterant son gout 

Ces inconv^nients sont naturellement bien identifies et, depuis plusieurs 
d6cennies, notamment depuis V apparition de la biscuiterie dite 
" industrielle *\ des ameliorations ont €i& apport€es mais n6anmoins sans 
1 0 progrfes ddcisif. 

Notamment, malgr6 les inconvenients connus, l'industrie n'a pas pu 
s'affranchir des inconvenients rappel6s ci-dessus, ni des contraintes severes 
de temperature en matiere d'application et de conservation.. 

II existe done un besoin important tant au niveau de la biscuiterie dite 
1 5 " industrielle ", y compris la "viennoiserie" et les produits de boulangerie, 
que des produits de patisserie. 

II est tout a fait etonnant de constater que 1'invention apporte une solution 
d'ensemble a tous les problemes 6nonces ci-dessus. 

Comme cela sera decrit, 1'invention permet en effet que la plage d'application 
20 des compositions de type " chocolat " soit portee a 29 - 39 °C, cette 
augmentation de sept degree de la tol6rance en temperature repnSsentant pour 
Tindustriel un progres absolument considerable, qu'il convient de mesurer a 
sa juste valeur ; la duree de commercialisation est augmented de plusieurs 
jours, ou de plusieurs semainesi voire de plusieurs mois selon le type de 
25 produit traite, ce qui represente 6galement un progres determinant ; au plan 
purement commercial, la couche deposee presente un aspect brillant tres 
attractif (que 1' on peut moduler de brillant a brillant plus mat) et ne prdsente 
pas de toucher "gras" ; enfin, selon le produit trait6, le rancissement se 
produit beaucoup moins rapidement. 

30 Cet ensemble de propri6tes, dont certaines conduisent a l'apparition sur le 
marche" de produits radicalement nouveaux, est obtenu selon un mode pr6fer<£ 
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par un procede selon lequel on pulverise ou atomise sur la couche de floquage 
une composition caracteris6e par la presence simultan6e d'un alcool de quality 
alimentaire et d'ingr6dient(s) d6sign£(s) ci aprfcs par "adjuvants v6g6taux'\ 
solubles dans l'alcool, constitu6s de certaines matieres sp€cifiques d'origine 
5 v€g6tale. 

Selon cette variante pr6f6ree de 1'invention, il est n^cessaire de manager un 
certain temps de contact entre la couche de floquage et la couche de surface 
pour laisser le temps a une reaction de s'etablir entre les deux couches. 

Sans vouloir etre limitee par une quelconque theorie, la demanderesse pense 
1 0 en effet que Taspect de surface obtenu, ainsi que la texture finale obtenue, ne 
peuvent s'expliquer que par F6tablissementd'une telle reaction. 

De maniere tout k fait pref€r6e, la composition de surface sera deposde par 
pulverisation ou atomisation sur la couche de floquage, cette technique 
autorisant une grande precision et favorisant 1'evaporation rapide du 
1 5 composant alcoolique. 

II est possible que cette Evaporation intervienne directement ou indirectement 
dans la reaction, bien que l'alcool s*6vapore tres rapidement. 

L' invention peut Egalement etre employee pour conterer le degr£ 
d'impermdabilisation (ou de resistance a la prise d'eau ou de vapeur d'eau ou 

20 d'humiditd ambiante) souhait6 & des produits tels que les gaufres ou toute 
autre pate "humide" et analogues. Dans cette application Egalement tres 
interessante on pourra appliquer une composition d'alcool et d* " adjuvant(s) 
v^getal(aux) " pour former un revetement mince qui, en fait, r^sulte de la 
reaction de la composition pulverisee avec certains constituants de la pate. Ce 

25 " revetement " peut, de par sa formation par une reaction de nature 
chimique, etre si mince qu'il prend plus la forme d'un " traitement de 
surface " ( modifiant la couche surfacique de la gaufre ou de tout autre 
produit considere ici ) que d'un 4i revetement " au sens propre. 

L' invention permet Implication de la composition avec une tres grande 
30 precision, tant du point de vue du dosage que du point de vue de la 
disposition en surface. On peut ainsi deposer l'atomisat selon 1'invention sur 
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un biscuit se trouvant dans son papier d'emballage, sans souiller ce dernier, a 
condition de prendre quelques precautions elementaires. On limite aussi les 
pertes de produit autour de la patisserie trait6e. Des effets decoratifs 
deviennent possibles. 

5 L' invention pnSsente encore l'avantage de conduire a un produit 
integralement naturel. 

Naturellement, en fonction des applications envisagees, l'invention peut 
egalement utiliser n'importe lequel des additifs classiques de qualit£ 
alimentaire utilises par rhomme de metier. 

10 L' invention concerne egalement la composition destinee a etre pulvensee sur 
une couche de floquage, selon un mode prgfer6 de realisation, et qui est 
caract6risee en ce qu'elle comprend au moins un alcool de quality alimentaire 
et au moins un " adjuvant vegetal " de qualitd alimentaire tel que deTini ci 
dessous. 

1 5 Les alcools de ce type sont connus et seront choisis parmi les alcools 
alimentaires dits "neutres", c.a.d. constitu6s d'alcool et d'une faible 
proportion d'eau. On pourra ajouterdes aromes voire des colorants naturels 
compatibles avec l'alcool, et notamment qui devront y etre solubles. 

Les " adjuvants vegdtaux "utilise* selon l'invention sont constitues par une 
20 selection de produits de type " gomme - laque ". On sail que ces produits sont 
obtenus a partir d'une exsudation r6sineuse qui se solidifie sur les jeunes 
branches de vegetaux tels que Rhamus jujuba et Fucus rengiosa. la gomme- 
laque est un produit connu en soi et qui peut etre soit une gomme brune soit 
une gomme blanche eventuellement en poudre ou en " paillettes " pour la 
25 gomme brune ( ou encore " blonde " ). Les gommes laques sont solubles 
dans l'alcool, ce qui est un critere essentiel selon 1'invention.Ce critere exclut 
notamment les revetements connus a base de sucres, ou encore le vernissage 
au talc realise en turbine. 

La gomme laque et l'alcool sont, de maniere surprenanate, les deux 
30 composants essentiels de l'invention. 
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D'autres combinaisons ont en effet 6t6 tent6es sur la base des connaissances 
de Fart antdrieur, comme : 

alcool + gomme laque + sucre >» revetement collant et s^chage long; 

alcool + gomme laque + glycerine »> il se produit une r6action donnant un 
5 r£sultat collant et un gout extr&nement d6sagr6able. 

On pourra 6ventuellement incorporer d'autres produits v6g£taux et, de 
maniere pr6fer6e, le Baume du P£rou ( k forte odeur aromatique et conferant 
une coloration brun - rougeatre ) et/ou le Benjoin ( k odeur vanillee agr6able ). 

Le Baume du Perou est insoluble dans 1'eau mais est soluble dans l'alcool 
10 absolu en toutes proportions, et se presente sous la forme d'un liquide 
sirupeux, extrait notamment du Toluifera pereirae. 

Le Benjoin est un baume naturel produit par le Styrax benzoin, soluble dans 
l'alcool et qui fond par la chaleur. 

Comme indiqu6 ci-dessus, la demanderesse a constat^ la formation selon la 
1 5 variante pr^feree de Tinvention d'une structure totalement originale qu'elle 
attribue, sans vouloir etre limitee par une th6orie quelconque, h. une reaction 
ou modification de surface entre la composition alcoolique d'adjuvants 
v6g6taux et le substrat trait£. L'alcool semble remplir une fonction essentielle, 
ainsi probablement que le mode d'application par atomisation ou 
20 pulverisation, qui en favorise l'6vaporation rapide. Cependant, il est probable 
que le ou les adjuvants cooperent avec l'ensemble. L'homme de metier saura 
determiner par des essais simples de routine quels sont les adjuvants qui 
remplissent cette fonction de cooperation avec l'alcool. 

L* invention concerne egalement un appareillage pour le 4i floquage ** de 
25 biscuits, patisseries, " viennoiseries produits de boulangerie, produits a 
pate humide, et analogues, caracterise en ce qu'il comporte, apres les 
moyens de mise en oeuvre de F operation de floquage, un moyen d'application 
d'une composition alcoolique d'au moins un " adjuvant vdg6tal " r^actif tel 
que ddfini ci dessus sur la couche de floquage, puis un temps de contact 
30 suffisant avant Toperation d'emballage pour laisser se former une structure 
16g6rement rigide. 
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Par 44 legerement rigide " on designera Fobtention d'une surface trfcs 
l£gerement craquante,ou bien non craquante, non-grasse au toucher, de 
brillante & brillante-mat 

Le caractere craquant et le caractere brillant ou mat ( aspect chocolat ) peuvent 
5 etre ajustes par la proportion de gomme laque selon des essais de routine. 

On a repr6sente sur la Figure unique le mode de mise en oeuvre pr6f6r6 du 
proc£d€ selon F invention. 

l re etape : A la sortie du four de cuisson le biscuit (ou analogue) est amend 
(2) sur un tapis (1) dans une zone ou, k la temperature Tl (connue de 

1 0 Fhomme de metier) il re?oit le 44 floquage chocolat k partir d'une cuve 
chauffante et d'equipements de transfert tels que pompe, etc. . . , dans la plage 
rendue accessible de maniere surprenante selon Finvention, de 29-39°C, par 
un moyen de pulverisation ou atomisation repr6sent6 globalement par 44 C " 
Le biscuit (2) portant le floquage (6) passe alors dans un tunnel de 

1 5 refroidissement pour parvenir k la temperature T2, qui est celle de la 
consistance naturelle du chocolat, soit environ 18 k 20 °C. 

On pourra pnSvoir un 616ment de refroidissement ( non repr<Ssent<£ ) du 
support " 2 " , jusqu'a des temperatures de 0 °C ou inf6rieures, pour obtenir 
des aspects spdciaux du type " velours"; il convient de noter que Fobtention 
20 de tels effets tres attractifs est impossible, avec les techniques actuelles, k 
l'echelle industrielle. 

2 e etape : 

2a) Par des moyens connus ou k la port6e de Fhomme de metier, 
globalement represents par " A '\ on apporte la composition selon 
25 Finvention (selon le mode de mise en ceuvre particulterement pr6f6r€) k une 
ou plusieurs buses duplication (3, 4) mobiles et commandees en position, et 
on procede a la pulverisation ou atomisation de la composition ( 5 ) selon 
l'invention. 

Naturellement, ces equipements sont thermo-r£gules. 
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Ces 616ments ^application sont semblables ou identiques au moyen " C de 
l'application du floquage. 

Au niveau de la buse ou atomiseur (3, 4), on prevoira un tapis a mailles inox 
avec retour par nettoyage sur base alcool, et de preference une hotte 
5 d'aspiration pour 61iminer/recup6rer les brouillards. 

2b) Le biscuit (2) portant le floquage " traits " (7) traverse alors une zone de 
reaction u R " 6ventuellement ventil6e durant un temps suffisant pour que 
l'alcool soit 6vapor6 et pour que se produise simultandment la reaction de 
surface pr6cit€e.Selon le produit consider^, le temps de s^jour sera de Tordre 
10 de quelques secondes a quelques dizaines de secondes. 

L^limination de l'alcooi est tres rapide (quelques secondes). Ici encore, des 
essais simples permettront & Thomme de metier de determiner le temps de 
s6jour approprid. 

On notera que, aussi bien dans le choix des adjuvants que des conditions 
1 5 precises de mise en oeuvre, l'homme de metier pourra apporter son propre 
savoir-faire, pour obtenir un produit plus ou moins craquant, plus ou moins 

brillant ou mat, plus ou moins aromatise ou colors, etc et done bien 

adapts k sa clientele. C'est aussi Tune des raisons pour lesquelles, une fois 
pos6 le concept inventif de d£pot d'une composition alcoolique reactive 
20 d' " adjuvant(s) v£g6tal (aux ) " sur le floquage, il est impossible de d6finir 
tous les modes de mise en oeuvre de l'invention. 

Le biscuit floque atteint ensuite la zone d'emballage EMB. 

On donnera ci-dessous un exemple de composition de 44 floquage chocolat ": 

A. Composition de floquage: 

25 Produit de base de chocolat, beurre de cacao, matieres grasses veg^tales, 
avoisinant un pourcentage de 40 % de cacao ( les essais ont 6t€ reproduits 
avec des r6sultats comparables a 20 et 45 % de cacao ).Les pourcentages de 
cacao et de beurre de cacao peuvent done etre ajustes pour obtenir la qualite 
d^siree et s 'adapter aux normes en vigueur. 
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Un exemple prefer6 de composition de floquage est le suivant : il s'agit d'une 
combinaison qui permet de recourir k un proc6d£ de pulverisation ou 
atomisation: 

1 kg de pate a glacer noire connue de lliomme du metier 

5 400g de "couverture" £galement connue ( beurre de cacao, cacao et sucre ) 

150g de graisse v6getale qui modifie la texture et apporte la saveur selon le 
point de fusion de la graisse 

On pourra par des essais de routine rechercher la meilleure combinaison, 
£ventuellement, si Ton recherche un aspect special type velours ou analogue, 
1 0 entre le choix de la temperature d'applicStion dans la plage 29 - 39 0 C et la 
temperature du support " 2 " £ventuellement refroidi comme indiqu6 plus 
haut. 

On notera que les techniques ant6rieures utilisent une pate k glacer ou une 
couverture diluee au beurre de cacao ou une couverture dilute k l'huile de 
1 5 mais ou d'arachide ou de tournesol, g£n6*atrice de rancissement. 

On pourra egalement, selon I'invention, combiner selon les besoins et les 
objectifs industries un enrobage normal suivi d'une pulverisation du 
floquage. 

Aspect physique : 

20 A froid, consistance sup6rieure aux pates k glacer traditionnelles. 

Temperature d'utilisation (comprise entre 29 et 39°C) : fluidity permettant une 
application aisee avec des moyens techniques assurant la productivity quelle 
que soit la cadence necessitee par les industriels. Cette plage <Slargie de 29 a 
39 °C est obtenue grace a la mise en oeuvre d'un moyen d'application 
25 original, lequel fait expressement partie de I'invention, et qui consiste en 
moyens de pulverisation ou atomisation identiques ou semblables aux 
moyens ( 3, 4, 5 ) de 1'etape 2 a . 

Cette pulverisation autorise le traitement correct des reliefs du support, ce qui 
est impossible avec les techniques ant6rieures. 
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Valeur gustative : 

Gout plus prononcd de chocolat fin, moins pateux au palais et sans arri&re 
gout desagreable, le tout pouvant etre adapts par Fhomme de metier ( aromes, 
etc... ). 

5 Couleur : 

Possibility d'un noir franc d'un chocolat haut de gamme. 

La composition reactive de traitement selon Tinvention r€pond, dans son 
mode tout k fait px€f6v€ de realisation, k la definition ci-dessous : 

B. Composition alcoolique: 

1 0 Produit a base d'alcool neutre et d'au moins un adjuvant v€g6tal tel que d6fini 
ci-dessus, 100 % naturel, titre alcoolique de l'ordre de 96 % ou 
£ventuellement plus faible (85 % ). 

Un exemple de composition pr6fer6e sera : 

750gd*alcooU96° 

1 5 350 g de gomme laque 

donnant un titre au r6fractometre SS de 40 - 45 ° . 

L'augmentation de la proportion de gomme laque augmentera la durete, 
Taspect vernissd et la brillance. 

Une composition plus 6Iaboree sera : 

20 750gd'alcooU96° 

350 g de gomme laque 

30 g de baume du Perou 

250 g de benjoin. 



ou encore : 
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I ld'alcooU96° 
200 g de gomme laque 
20 g de benjoin 

cette formulation donnant un traitement moins dur et plus mat, en retrouvant 
5 pratiquement Faspect du chocolat. 

On pourra eventuellement terminer par un saupoudrage de Sucre et autres 
operations d^coratives connues. 

L'evaporation tres rapide de Falcool, grace au proc6de selon Finvention, est 
un avantage compl^mentaire car le ptoduit obtenu pr6sente un r^sidu 
1 0 alcoolique proche de zero ce qui correspond aux tendances actuelles du 
marche. 

Aspect physique : 

Liquide sirupeux proche de la viscosite d'un sirop titrant 40 - 45 ° au 
refractometre SS ( solution seche ). 

15 Couleur : 

II se presente sous 2 aspects differents au niveau de la couleur suivant les 
supports k traiter : soit d'un brun opaque, soit brun translucide (couleur 
proche de celle du cognac). 

Valeur gustative : 

20 Effet eventuellement tres legerement craquant sous la dent rappelant la 
cristallisation d'un sirop, sans gout particulier. 

L'homme de metier comprendra que, en partant de cette composition preferee 
et du but general de Tinvention, on pourra faire varier le titre alcoolique, la 
viscosite etc. . . a condition d'obtenir le resultat recherche, ce qu'il est possible 
25 de verifier par des essais de routine. 

On pourra aussi utiliser des melanges d'alcools, et naturellement incorporer 
des additifs tels que colorants et aromes solubles. Ces additifs seront choisis 
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de manifcre tout k fait prefer€e dans la garnme des produits naturels, pour ne 
pas alt6rer Tun des avantages importants de Tinvention, c'est-zl-dire le 
caract&re totalement naturel du produit 

II n'existe pas de limite aux applications possibles. On citera toutes les 
5 patisseries ou biscuiteries fraiches ou s&ches, tendres ou dures, etc...., 
sucrtes ou salves, susceptibles de recevoir un floquage dans un but k la fois 
gustatif et de presentation. 

On a realise par exemple des traitements de coupelles pour glaces, de biscuits, 
y compris d6jk pr£sent£s dans leur papier de cuisson, genoises et autres. 

10 C. PROCEDE : 

La rnise en ceuvre de Tinvention ne necessite que peu de modifications de 
F6quipement : cuve de maintien en temperature, flexibles chauffants thermo- 
r€gules pour le transport de la matidre, buses d'application pr£-d£finies en 
fonction de la cadence, animtes 6ventuellement de mouvements oscillatoires 
15 en fonction des produits k revetir, tapis k maille inox (s'il n'existe pas) au 
niveau de la zone de traitement 

Floquage : 

Floquage meme partiel sur tous types de supports, rneme humides, en g£rant 
de manure precise la quantity de revetement sur le produit concern^. 

20 De plus, la marge d'utilisation en temperature (de 29 a 39°C) est superieure k 
tout produit existant actuellement sur le marche et permet ainsi une gestion 
simplifiee des problemes de transport et duplication. 

On utilisera un tapis toiie avec systeme de raclage. 

Application du floquage : 

25 Cuve chauffante (a fournir ou deja existante) : a bain-marie ou vide d'air, afin 
d*6viter le contact direct avec le materiel chauffant et avec brassage lent du 
produit. 
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Une pompe (type a definir en fonction de la cadence) pour le transfert 
jusqu'au point duplication. 

Tuyau chauffant therrno-regute entre 29 et 39°C. 

Une ou plusieurs buses d' application par pulverisation ou atomisation, pr€- 
5 definies en fonction des besoins, avec mouvements oscillatoires ou 
deplacements lateraux 6galement a definir en fonction des formes de produits 
k traiter, ou des moyens equivalents de pulverisation ou atomisation. 

L'invention concerne 6galement, selon une variante, Futilisation de tels 
moyens pour deposer la couche de floquage meme sans le traitement ult&ieur 
10 de cette couche. 

Tunnel de refroidissement (en principe dej& existant sur les lignes de 
fabrication). 

L'invention concerne 6galement, selon une variante, le proc6d6 s6par6 ( cad 
sans le traitement ulterieur de la couche de floquage ) d'application de la 
15 couche de floquage sur le support ou substrat, caract6ris€ en ce qu'il 
comprend la pulverisation ou atomisation de la composition de floquage sur le 
support ou substrat par les moyens d^crits ci dessus. 

Traitement : 

A appliquer des que le floquage a acquis sa consistance definitive. 

20 II permet apr£s un temps de s6chage tres court d'apporter un aspect brillant ou 
mat exceptionnel, de preserver les saveurs, de prevenir le collage aux 
emballages ainsi que les rayures du produit, facteur important pour la 
commercialisation, quelle que soit rambianceexterieure, ainsi que d'eviter au 
consommateur le desagrement des mains souillees. Elle augmente la 

25 conservation du produit traite en permettant de garantir a coup sur la D.L. V., 
voire d'aller bien au-dela. 

Application du traitement : 



A la sortie du tunnel de refroidissement, positionner 1'atomiseur permettant 
l'application de la protection, (buse definie en fonction des besoins). 
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Cela n6cessite un tapis h mailles inox avec retour par un systeme de nettoyage 
sur base alcool. 

Recipient cT alimentation en inox et alimentation de Fatomiseur par gravity 
et/ou aspiration. 

L'invention concerne egalement, selon une autre variante, un proc6d6 de 
traitement d'un support ou substrat du type decrit dans la presente demande, 
n'ayant pas re?u de couche de floquage, caract6ris6 en ce qu'on applique 
directement par pulverisation ou atomisation, sur ledit support ou substrat, 
une composition alccolique telle que d^finie ci dessus. 



- 15- 



15 



REVENDICATIONS 

Proc6d6 pour un "floquage" ameiiore de biscuits, viennoiseries, produits de 
boulangerie, patisseries, gaufres ou autres produits k pate humide, et tout 
produit ou support alimentaire tendre ou dur analogue, caract6ris6 en ce 
que I'on effectue un floquage dudit support et en ce que I'on depose sur la 
couche de floquage une composition comportant au moins un "adjuvant 
v6g6tal ** de qualite alimentaire en solution dans au moins un alcool de 
quality alimentaire. 

Proc6d6 selon la revendication 1 caract6ris§ en ce que I •adjuvant vegetal 
consiste en une gomme laque, et peut contenir Sventuellement tfautres 
adjuvants solubles dans ralcool, comme le baume du P6rou et/ou le benjoin. 

Proc6d6 selon la revendication 1 ou 2 caract6ris6 en ce que la composition 
de floquage est une combinaison de p£te h glacer noire, de couverture et de 
graisse v6g§tale permettant rapplication du floquage par pulverisation ou 
atomisation. 

Proc£d6 selon la revendication 3 caract6ris6 en ce que la composition de 

floquage consiste en une combinaison qui permet de recourir h un 

proced6 de pulverisation ou atomisation: 

1 kg de pate a glacer noire connue de 1'homme du metier " 

400g de "couverture" 6galement connue ( beurre de cacao, cacao et sucre ) 

150g de graisse vegStale qui modifie la texture et apporte la saveur selon le 

point de fusion de la graisse 

Proc6d6 selon I'une quelconque des revendications 1 & 4 caract6ris6 en ce 
que la temperature ^application du floquage peut etre choisie dans la plage 
de 29 a 39 ° C . 

Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 5 caract<§ris6 en ce 
que la temperature d'application du floquage peut etre choisie dans la plage 

de 29 & 39 ° C et le support ( 2) peut etre refroidi jusq'fc 0°C ou une 

e 

temperature inferieure. 
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7. Proc6d6 selon I'une quelconque des revendications 1 £ 6 caract6ris6 en ce 
que Ton applique ladite composition alcoolique d , adjuvant(s) vegetal (aux) 
d£s que lefloquage a atteint sa consistance naturelle. 

8. Proc6d6 selon I'une quelconque des revendications 1 d 7 caract6ris6 en ce 
5 que Ton assure un temps de contact de quelques secondes a quelques 

dizaines de secondes entre la couche de floquage et ladite composition 
alcoolique, avant de proc6der & Pemballage du produit. 

9. Proc6d6 selon Pune quelconque des revendications 1 & 8 caract6ris6 en ce 
que le d6p6t de ladite composition alcoolique s'effectue par pulverisation ou 

1 0 atomisation sur la couche de floquage. 

10. Proc6d6 selon Tune quelconque des revendications 1 k 9 caract6ris6 en ce 
que le f loquage applique est un " floquage chocolat 

11. Composition pour Pameiioration d'un floquage de biscuits, viennoiseries, 
produits de boulangerie, patisseries, gaufres ou autres produits k pSte 

15 humide, et tout produit alimentaire analogue, caract6ris6e en ce qu'elle 

comprend une base d'au moins un alcool neutre de quality alimentaire et au 
moins un extrait vegetal r6actif soluble dans ladite base alcool. 

1 2. Composition selon la revendication 1 1 caract6ris6e en ce qu'elle consiste 
en 

20 750 g d'alcool a 96 ° 
350 g de gomme laque 

dormant un titre au refractometre SS de 40 - 45 ° . 

1 3. Composition selon la revendication 1 1 caracterisee en ce qu'elle consiste 
en 

25 750 g d'alcool a 96 ° 



350 g de gomme laque 
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30 g de baume du Perou 
250 g de benjoin. 

1 4. Composition seion la revendication 1 1 caract6ris6e en ce qu'elle consiste 
en 

5 1 1 d'alcool k 96 ° 

200 g de gomme laque 
20 g de benjoin 

15. Composition selon Tune quelconque £es revendications 1 k 1 4caract6ris6e 
en ce quelle comporte de plus des aromes, additrfs alimentaires usuels de 

1 o pr6f6rence naturels et solubles dans la base alcool. 

1 6. Appareillage pour le floquage am6lior6 de biscuits, viennoiseries, produits 
de boulangerie, patisseries, gaufres ou autres produits & p§te humide, et tout 
produit alimentaire analogue, caract§ris6 en ce qu'il comporte, apits les moyens 
de mise en oeuvre de Top6ration de floquage, un rnoyen duplication d'une 

1 5 composition alcoolique d'au moins un adjuvant vegetal r£actif sur la couche 
de floquage, puis un temps de contact suffisant avant reparation d'emballage 
pour laisser se former une structure legerement rigide, de quelques secondes 
k quelques dizaines de secondes. 

17. Appareillage selon la revendication 16 caracterise en ce qu'il comporte 
20 des moyens duplication du floquage a une tempdrature pouvant etre choisie 

entre 29 et 39 0 C 

18. Appareillage selon Tune quelconque des revendications 16 ou 17 
caracterise en ce qu*il comporte un tapis a maille inox et un systeme de lavage 
a base alcool et recuperation de la composition alcoolique en retour, et des 

25 brouillards formes. 

19. Appareillage selon l'une quelconque des revendications 16 a 18 
caracterise en ce le floquage est lui meme applique par une technique de 
pulverisation ou atomisation. 
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20. Appareillage selon Tune quelconque des revendications 16 k 18 
caracteris€ en ce le floquage est lui rneme applique par une technique de 
pulverisation ou atomisation en combinaison avec un enrobage prealable. 



^S3-i Produits do ty pe biscuits, viennoiseries, produits de boulangerie, 

5 patisseries, gaufres ou autres produits a pate hunjider^STlouts produits 
alimentaires analogues, durs ou itengr§£r-*fc*crSs^^ caract6ris6s en ce qu'ils 
ont 6t6 obtenusjjaurttttsSfiorvou mise en oeuvre d'un proc6d6, d'une composition 
eJZow-dtffTap^eillage selon Tune quelconque de s r e v e ndicat i ons 1 k 22^ 

21 . Precede de traitement d'un support ou substrat du type d6crit dans la 
1 0 revendication 1, n'ayant pas re9u de couche de floquage, caracteris6 en ce 

qu'on applique directement par pulverisation ou atomisation, sur ledit support 
ou substrat, une composition alcoolique telle que definie dans les 
revendications 11 & 15. 

22. Precede separe ^application de la couche de floquage sur le support 
15 ou substrat, caracterise en ce qu'il comprend la pulverisation ou atomisation 

de la composition de floquage sur le support ou substrat par des moyens 
d'atomisation ou pulverisation tels que des buses de preference orientables 
orientables. 

23. Produits de type biscuits, viennoiseries, produits de boulangerie, 
20 patisseries, gaufres ou autres produits a pate humide, et touts produits 

alimentaires analogues, durs ou tendres, sucr6s ou sal6s, caract6ris6s en ce qu'ils 
ont 6t6 obtenus par utilisation ou mise en oeuvre d'un proc6d6 f d'une composition 
et/ou d'un appareillage selon Tune quelconque des revendications 1 a 22 . 
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